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La cueillette des adventices comestibles 
au Mexique' 
Esther KATZ** 
Ali  Mexiqrre. pnrrni les poprilnfiori.r rurnles de Jouche irid¡e/iire, qui or11 1111~ 
loiigue lindition agricole. In cueillel~e joue eiicore uir rcile irnporrnrrl. riinis 
srirtouf dms les espoces ciilfivés. 1.0 p l r ipnr~  des ndverilice.c 50111 r e r l w r c h ~ o  
pour leurs jeuries pousses coineslibles, désigiibs sous IL' iiorn de qiiell~es. Elles 
sotif souvent cueillies nu cours des d@wmerrls ou des fravauv ngricoles. Les 
caraclérisliques de ce type de cricillclre cl  la plnce des qircliks rlnirs 
I'nlirneri~ntiorr des populnliotis concertrées soiil esnmiiiées ici. fi parrir de 
doiiirées de lerraiii recueillies chez les Iildieiis rnixtèques cl d e  dotiiiécs 
bibliogropliiques sur l'ensemble du pays. 
INTRODUCTION 
La plupart des travaux ethnographiques porlaiit sur les po~~ulat ioi is  
indiemies du Mexique ont ginéraleinent mis l'accent sur leur agriculture vivrière. 
centrée sur l'association de trois plantes : le maïs, le haricot et In courge qui,  avec 
le piment, consfituent la base du réginie alinientnire. L'íigriculture vivrikre est 
effectivement l'activité pivot de ces populations, qui la pratiquent depuis plusieurs 
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milliers d'aruiées. Mais elle n'a pas pour autant rait disparaître la cueillet[e, dont 
elle es( indissociable. Eli effet, la plupart des plaites sont cueillies d a i s  des 
Iiabitafs perturb&, eli particulier da is  les clianps de niaïs, au cours des dkplace- 
ments ou des travaux agricoles. Peu de plantes sont cueillies dans les forêts. eri 
dehors des champignons, que les Iiidiens ne coiisidhent d'ailleurs pas coriuiie des 
vCg6taux. LA majorirk des adventices recherchées sont des jeunes pousses comes- 
tibles d'herbes. de lianes et d'arbustes. tlésigiikes en espagnol iiiexicaiii sous le  
nom de quelites. Nous examinerons les caractéristiques de cette cueillette h partir 
de doiiiiCes etiinobo~a~uques provenaiir de diverses régions1, et plus p:~rticulière- 
ment à partir de doiuikes de terraiii sur l a  région mnixkqu$ 
LES CARACTERISTIQUES DE LA CUEILLETTE A U  MEXIQUE 
La popi~l;~tiori titi hlesiqrie CSI coiiipost?e oflicicllciiiciit de iiietis C I  
d'indiens ; ces deriiiers. coiiip[abilisCs eli lorictiorl de ¡;i pratiqw d'iiiic i ~ u i g u e  
indieme. foniieiit 15% de In imi)uletiori [otnlc ; cci)ciid;iiit ;i11 ceiilre C I  au sud clii 
pays. surtout eri zones rurales, 1111 graid pourceirt~~ge d'habi t;uits. i i o i i  tlCcuiiipiCs 
car locuteurs d'espagnol, sori[ de souche intlieiiiie et iiiairitieiineiit soiivciit Ics 
m&mes ~radilioiis, [elles qiie Ia ciieillclte des ;idveiitices3. pratique at tcs tk  p u  les 
sources Iustonques depuis nu iiioiiis le SVle siècle (Sdingilii 1975, l1rtGii;i 1903). 
Le nord et l'ouest d u  pays, oii la densit6 de populatioii était trPs lajblc i i v a ~ ~ !  la 
Sur des populalioris iridigènes de laiigues m-;iztCques. Nahua  de  Puch1;i (hlora C I  
al. 1985, Vasquez 1986). de l'lascala (Wilkeii 1970) CI du Guerrero (Dcliou\c 1975). 
Tarahumara (Peri~iiiiglon 1963. Bye 1979, 1981) CI (Laferriere el ;i1 1991) du 
Chihuahua. Sur des populatioi~s iiidigèiies de laiigues o loma i i~ i i es  ' Zapu~Zqties 
d'Oaxaca (Messer 1972, 1978). klixteques d'Oaxaca (Kalz  1990, et du Guerrero 
(Viveros & Casas 1985. Casas el a l .  1987) Sur des popdarions iridigPiies de laiigues 
mayas : Tzeltal (Berliii el al. 1974). Toiolabal (Duquesne & Reiière 19841. h4ocho 
(Petrich 1985) du Chiapas. h.laya du  Yucataii (Lazos 5 paraitre). Sur les P'urliepecha 
(groupe linguislique isole) du hlichoacaii (Toledo e! a l  1980. Cnh;illerci Xr hdnpcs 
1985). Sur les indis du  'Paiiiaulipas (Hurtado & Ileriiaridez 1989) CT carle 
2  on trava i l  sur les tvíisltques es1 le risultar de  deus ails de terrairi i i l e i l ~ s  ci1 
1981-85 et complétés par plusicur:: cotirts sejours erilie 1985 CI I991 Cerre reclieiclic 
rentrait dails le cadre du projer fraiico-rriesicaiii "Biologie i~uiiiaiiir et devcloppeiiieii~" 
(IIA-UNAkl!CNRS) et a é(G firiaricCe par uiie bourse dc  I 'L lNAhI  cihlciiuc par 
I'intermCdiairc des kliiiisleres des ATlaires Eiraiig6rcs Iraiqais el itiesicaiii. aiiisi qiic 
p a i  une allocafioii "jeuiie cliercheiir" des Aires Cul~urelles du hlinistere de I'Education 
Natic nale. 
Les  Ciudes realisCes par blesser. Viveros & Casas, Vasqucz. \\'ilkei~ el ii~c~.11i2iiic 
0111 porté b l a  Vois sur des "Iiidieris" et des "h4etis" de souche indieiiiic. celle dc I l u i t a d o  
& Herriáridez sur des hlétrs L'itude de De Sureniain (1997-1 sur les graiides plaiiiaiiuiis 
guarénialteques riioii~re que  celle pratique persisrc iiitme daiis des  popula~iniis 
déraciiiies de leur lerroir d'origiiie depuis plusieurs gCiieratioiis 
La c u e i l l e f f e  des  advenlices corries/ibles au Mexique 
conquête espagnole, ont I i l u t 6 t  éli occupés par des tlesceod;uits de COIOI~S 
espagiiols qui se sont rriétissés avec les iiidiens et don1 I'écoiionue s'est axée sur 
['élevage extensif. Nous disposoiis de Irks peil de doiinées e[luiogrÍip\liqlleS sur ces 
regiolis. h l'inverse des 7.ones tie populíi[iori iridieniie. iiiais ?I partir d'iule courte 
enquête qiie j'ai menée chez des élevcurs de l'ouest de I'Etat du híjclioacai, i l 
appxait que ces geiis ne coiisoiiiiiiciit 1 ) ~  ti'~it1veiiticcs. l,'titilis:i[ioli d e s  nd\,eiiticcs 
coriiestibles d a i s  les régions iiidieriiies varie aussi selon les endroits D a i s  l i 1  
=/,/ //I Mocho 
To j 01 a bal 
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so~mnent pas d'adventices. Les Indiens Séris, au Nord-Ouest, qui ii'oiit l'as une 
tradition agricole, survivent encore en grande partie à partir des plantes et des 
atliniaux sauvages du désert et des ressources de la mer (Felger & Moser 1976). 
Les agriculteurs mayas du Yucatan, curieusement. ne inangent pas noi1 plus de 
quelites et consomment tres peu de champignons et d'insectes, dont les Indiens 
mexicains sont généralement friands (Lazos, i3 paraître. Bye, coin. pers., 
Caballero, com. pers.). 
LE CONCEPT DE Q U E L I T E .  
Le terme quelite provient du nahuatl quilirl, lui-même issu du mot quihic. 
qui signifie "vert" (Siméon 1977). Le nahuatl. actuellement parlé par près d'un 
ndl ion  et demi de locuteurs, était la langue des Aztèques. Elle s'est largeiiierit 
diffusée au cours de I'expaision de ces derniers et a continué i servir de lirlprrn 
f i m c a  pendant la colonje espagnole, Cpoqiie i laquelle ont Ikiitkt dims le cratillal 
local de riombreux mots nahiiall désignant des-miniaux.  des plantes. cles 
dinleiits. des objets jusqu'alors incormus des Espagnols. Une grande pnrtie de Ia 
population indienne parle aiijourd'liui I'espagiiol et utilise le tenne qirelirr. Les 
quelires sont des herbes comestibles dont on coiisoinnie les jeuiles pousses. ce 
qui inclut les feuilles, la tige et éventuellernenc les fleurs. Seloii les régioiis. les 
désignations de ce tenne peuvent se réduire h quelques esptces herbades ou hieil 
s'étendre aux jeunes pousses d'arbres et de lianes des fleurs seules peuveiit aussi 
être considérees comme des qireIites(Basurt0 1992). Le tenne qr4elrrrest doiic ce 
que Friedberg (1990) appelle une "catkgorie englobante complexe", c'est h dire u i i  
terme qui englobe ?i la fois la désignation d'un type de plante et soli usage. Ide 
t e m e  quelile ne signifie pas forcément qu'il s'agit de plantes adventices. Souveiir, 
i l  recouvre aussi des plautes cultivées. utilisées de la inElne niaiikre, telles que 
les feuilles de coriandre, et d'auwes plantes spontanCes. de sous-bois par cseiiiple. 
Cependant la plupart des espèces désignées coinme quelires sont des adsentices. 
Certaines même sont des adventices in1rodui tes. coinnie la "moutarde" (Brossictr 
catiipesrris ou Brassica nupus) (Bye 1979). L a  catégorie quelite existe aussi dam 
d'autres langues indigenes du Mexique. même lorsqu'elles appartieiuieiit iì des 
familles linguistiques différentes. Ce terme correspond bien à une utilisatioli 
commune aux populations indigènes du Mexique. Les quelires sont appelés 
qicilirllkilit en iialiuatl (Mora et d. 1985.), yuvelyuwdyiwn en inixtèque (laigue 
otomaque) (Casas et al. 1987 ; Katz l W ) , x o h a  en p'urhepecha (Caballero & 
Mapes 1985), kiribaralgiriribn en tarahumam (langue uto-azteque, coiiiiiie IC 
nahuatl) (Pennington 1963 : 124 ; Bye 1981). I x s  Tzeltnl (groupe i i i i i y í : )  
désignent les "feuilles coniestibles" pnr bok ';!di (Berlin et ad. 1974 112). I L S  
Zapottques (de laiigue otoiiimigue) se rtfèrenr aus qirelrres eli t : i i i [  qii'licrhcs 
(Xwonri) (Messer 1978). EI] tojolahal (laigue iiliiya) (Ihquesiie & lie[ii.rc I9M).  
les quelires ne sont pas dCsigiiCs par u11 tenlie pnriiculier. 
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II existe une autre distinction au seiii de cette catégorie entre les qirelile.~ 
qui se mangent crus et les quelires qui se niangent cuits (Sahagún 1975. Lib. SI. 
$3 : 668-670). En mixtkque, cette distinction existe dans certains dialectes. avec 
une différence enwe yuwa, les quelires cuits et riduwa. les quelires crus, (enrie q u i  
désigne aussi les jeunes pousses et les gousses de guaje (Leumerlal ; d í i s  les 
autres dialectes. celte distinction est implicite (Katz 1990). Dans des langues ou 
des dialectes où le terme quelire n'existe pas euou il n'y a pas de  distillctioli entre 
"quelite cru" et "quelile cuit", on rekouve ces notions i3 travers les catégories du 
repas. Nous ne disposons malheureusement pas de  données pour toutes les 
familles de langues. Mais en ruixtèque (Katz IWO.), tout comme dans plusieurs 
langues maya (Duquesne & Retière 1984, Petrich 1985). i l  apparaît que les 
éléments principaux du repas sont la gnlette d e  maïs et un plnt chaud, 
liquide, salé et pimenté (de haricots. de viande, de quelires. etc.), Cventuelle- 
ment complétés par une sauce piquaite ou des aliments crus (du piment vert ou 
des queliles crus) qui relèvent In saveur du plat principal. 
LES ADVENTICES CONSOMMEES. 
Ix: nombre d'esrkces dc qidires coiisonimés au Mexique est tic! uellernciit 
estirné i trois cent  soixante, et aurait été bo?ucoup plus élevé au XVle  siècle ( ß y e  
& I,inares1992). A un niveau local, le nonibre vnrie entre neuf el cinquaiite, l e  
plus petit pour les zmes  semi-arides, le plus grand pour les zones humides, telle 
que celle que j'ai ktudi& (cf. tableau ci-dessous). Mais même lorsqu'un grand 
nombre de queliles est recensé. seule wie dizaine d'espèces est fréqueinineiir 
consomnée. Dais l'ensemble du pays, les "queliles crus" les plus courants sont 
différentes espèces de Porophyllum, connues sous les noms de papaloquelire ou 
pipicha (Bretting & Hernández X. 1982). I'epaore (Clienopodiicrn arribrosioides). 
considCré selon les populations soit coinine un quelire, soit co iune  une plaite 
aromatique au statut particulier (en mixtèque, i l  est appelé minu. tout " n e  la 
menthe, et non yuwe), la hierba salila (Piper sun dun^), dont la tige est uu quelite 
pour certains, mais la feuille est avant tout aromatique, les jeunes pousses de  
guaje (kucaena spp.), le xocoyuk (Oxalis decaphylla). au goat acide. Pa& les 
nombreux quelites qui se mangent cuits. les plus fréquents sont : le  quintoriil 
(Amaranrhus hibridus).  la hierba morn [Solanum nigrum et autres esptces 
apparentées), le chipile (Crolalaria), le quelire cenizo (Chetlapodium berlandieri)a 
le quelire violeta ou alache (Anoda cristara), la "nioutarde" (Brassica spp.) ,  le 
pourpier ( verdo laga)  (Portulaca oleacera). ainsi que des herbes telles que 
Phylolacca icosntidra. Ruiner spp., Euphorbia gramitiea. Biderrs spp. (cf 
tahlaux). I Æ  nombre de fleurs ~~nsoi i i~nées au Mexique est estimé A quatre-vingt 
(Hasurto 1992). Les I'amillcs les plus couranles sont les Iéguinirieuscs. les 
agava&s cl les cucurhi(a&s (ibid. ; Ord6iiez & l'ardo 1982) ; pltisieurs espùxs 
sont cultivCcs (Circurbita spp.) ou h In lois cultivées et silvestres (/'hnseo/ics. 
Agave, Erythritia). 
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PRINCIPAUX "QUELlTEs" CUEILLIS A U  MUr IQUE  
Amaran thaceae 
Amnranlhus hibridur L. 
Amaranthus spp. 
As teraceae 
Bidens spp. 
Porophyllum spp. 
Brassicaceae 
Brarsica spp. 
Chenopodlaceae 
Cheiiopodiutn ninbrosioides L. 
Chenopodium berlandieri Moq. 
Euphorbiaceae 
Euphorbia grwniiiea 
Fabaceae 
Crolalaria spp. 
Leucaeria spp. 
Malvaceae 
Anoda crislala (L.)  Schlechl 
Oxalidaceae 
Oxalis spp. 
Phytolaccaceae 
Phyrolaccn icosaridra L. 
P o l y g o n a c e a e  
Rumex spp. 
Piperacene 
Piper sanctum Micq. 
Portulacoceae 
Porulaca oleacera L. 
Solanaceae  
Solarium nigrurn L. 
Solanum spp. 
* Noms d'origine nahuatl 
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quintoníl* 
quin ton i l  * 
aceitilla 
papaloquelite* 
mostaza 
epazote* 
quelite cenizo 
copalqueli te* 
chipile' 
guaje' 
alache' 
xocoyule' 
jabonera 
lengua de vaca 
hierba santa 
verdolaga 
yerba mora 
yerba mora 
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hlh  
Piper sariclitin hierba sanla \'uve noo Pi peraceae 
P o l y g o n a c e a e  Rurnes rne.ricarlirs 
Portu lacaceae  Porlulaca oleracea 
S o l a n a c e a e  Solanurn americanurn yerba mora 
Solanaceae Solarium rii,qrescens 
S t ercu l iaceae  
V i o l a c c a e  
? 
? chichicastl e 
? 
? quelite d e  leche 
3 
lenpua d e  perro \uve vaa sniki cuit 
verdola ga vuve skitu C l l i t  hlb Xlh 
vuve tineso cuit blb h ï h C C h  a 
verba mora vuve tineso cuit ' bib  klh C Ch a - 
cuit BR 
cull b l b  
vuve shi'ni cuit C h  
BiielbieriQ aculeala zarzahueca yuve kuva 
Hvba?ilhus verricillafus piema de viela vuve bivu 
7 chavot i l lo  
r' yuve vaa cuit 
yuve shukwi cuit C 
3 
7 cuit blh hierba d e  conejo yuve ne'vu 
3 cru. culi k lb  Mh c quelite d e  temblor yuve taa 3 
3 yuve iia'a na'vi cuit C h  
BR 
? quelite muler d e  pobre 
3 7 rabo d e  iguana vuve vo'o savi cuit 
bib champs de mais basses terres 
B sous-bois C h .  chemins BR bords de riviere R ruisseaux 
c cultive a "quelites" les plus appréciés 
ìvth champs de mais hautes terres C champs d e  café 
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Parmi les auires adventices comestibles, les plus remarquables sont It: 
coqueret (lomute verde) (Phyulis) (dont certaines espikxs sont c u l t i v k ) ,  les 
oignons sauvages (Tigridia ou Allium) ; les haricots spontanés (généralement 
Phaseulus vulgaris var. mexicanus) et, dans &nes régions. du leosiirle ( G a  
mexicana), ces deux demiikes espèces &t les andm du haricot et du mais 
cultivés. Les spontanées de figuier de barbarie (Opunria), dont on ramasse 
les raquettes e! les fruits. poussent souvent pr&s des espaces cultivb. 
LA PREPARATION ET LA CONSOMMATION DES Q U E L I T E S  
quelites sont g&édement consommh juste a p r b  être cueillis et ne 
sont pas conservés, sauf dans la région Tarahumara (Bye 1981). oÙ le climat es( 
rude en hiver, et oh on les fair sécher. Les feuilles et la tiges des quelires qui se 
mangent crus sont grignolks en même temps que le plat principal. Lorsque le 
repas est pris dans le champ, ils sont cueillis d consommb sur place. Parlout. 
les quelires qui se mangent cuits sont bouillis entiers (avec la tige) avec du sel, 
du piment. de l'oignon et de l'ail, et consommés avec leur e a u  de cuisson, accom- 
p a g n b  de galettes de mais el 6ventuelIement de sauce piquante. Plusieurs espèces 
peuvent être cuites ensemble. Selon les rC,oions. d'autres modes de prkparation 
s'ajoutent 2 cztte recette de base. Les Purepecha les mdangent ensuite B du 
poisson, h de la viande et des haricots (Caballero & M a p  1983, tandis que les 
Mix&pes. quand ils associent ces différents plats, les consomment dans 
plusieurs assiettes s@areeS. Les Mixt2ques et les ZapotQues font frire plusieurs 
espèces avec des oignons, aprh  les avoir bouillies et égouttrks ; ou e n a x e  ils 
mangent les chipiles (Crotalaria) en ramales @âte de maïs four& d'un autre 
i n f l a t  - ici les chipiles - envelopp6e dans des feuilles et cuite h la vapeur) 
(Katz 1990 ; Messer 1972). Les Mixt&ques mangent le quelite de foro (Manihor 
angusrifolia) moulu, et s'en serven[ de condiment. " m e  une sauce ; ils font 
bouillir la chicañuma (Adépiadade non identifiée) avec des petites boules de 
@e de mais (ibid.). 
La principale période de disponibilitC des qrrelites est la sakon des pluies. 
Dans les endroits. malheureusement peu nombreux. oh l'on pratique l'agriculture 
inip6e. les quelites peuvent pousser en saison *e, en même temps que le 
mais. Dans les lieux qui conservent une humidit6 constante. " m e  les &amps 
de café sous ombrage 011 les sws-bok. on trouve des quelifes toute I'm&. Chez 
les Mixtèques. les queliks se consomment de la même " i h e  que les haricois ; 
ils les compl&eni d.  en f i o d e  de soudure: - c'est h dire h la fin de la saison des 
pluies. justc avant les r&ltes - ils les remplacent. Du point de  vue 
nutritionnel. ces plantes apportent avant twf des vilamines et des minéraux et. 
dans une moindre mesure des pt&m el des hydrates de carbone (INN 1968 ; 
Messer 1972 ; Casas et al. 1981 ; I d m k e  et al. 1991). Du pint de vue 
psychologique. elles apportent une sensation de satiété. Les paysans rnixtèques 
disent "qu'une gaiate de maïs toute seule, cela ne m p l i t  pas, nlais wie p l e i t e  de 
li L 
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maïs avec un plat de quelifer. cela constitue u11 repas". Les paysans qui 
consomment des queliles en servent rarement dans les repas de fêtes. A l'exception 
de P3ques OD la viande est prohi& (Bye 62 Linares 1992) (des fleurs d'Eryrhrirla 
(Basurto 1992) et des raquettes de  figuier de barbarie sont aussi coiisoinmés h 
cette occasion) ; ils n'en servent pas non plus aux visiteurs, B plus forte raison 
s'ils sont citadins, car les quelires sont perçus comme des aliments de pauvres. 
des aliments d'Indiens. Cela ne les empêche pas d'apprécier les queliles. qu'ils 
considtkent comme des aliments sains, provenant de la nature. niais i ls  éta- 
blissent des différences selon les espsces en fonction des saveurs. Certaiiies soiit 
considtrtks comme savoureuses ; ce sont celles qui sont les plus fréqueniiiieiit 
consormuées (voir les espkes citées ci-dessus). D'autres sont iiiarigées seuleiiieiit 
en @riodes de disette, ou pir  des personnes @ées qui ont pris l'habitude de les 
consonmer, et les savoirs les coiieniant tendent 3 ne plus être traminis. Dais  In  
region mixtkque. par exemple. les quelires de saveur amère ( M m ~ l ~ o r  l/ersiarm. 
Polarlisia uniglanddosa) rentrent dans cette catégorie, CI  sont cuisinés avec des 
raquettes de figuier de barbarie (Opunria) OLI d'autres quelires pour eri a t ih i i c r  
l'amertume. D'autres encore iie sont recherchées que par les enfluits. Chez les 
lvfixt&ps et les Pima (Mferiere  et al. 1991). i l  s'agit des quelires crus de snveur 
acide (Oxalis, Begonia). Quant aux espèces siivoiireiiscs propres 3 tlcs terroirs 
particuliers, elles suscitent des nostalgies et font partie des cadeaux qu'on envoie 
aux parents h i g r é s .  Certains quelires ont aussi un usage médicinal. Par 
exemple, les Mixt2ques utilisent le cresson (Rorippa /~osrurniurn-aqrcctrlL.Urlll et le 
chipile (Croralaria) contre la "gueule-de-bois", le qu i r imi I /  [Arriurmirlriis Iryhdrrs) 
pour les reins, la hierba mora (Salanurrr nriiericairurii) eli catal)lasiiie siir uiic 
jambe eiiflée. etc. Ori leur attribue, coiiiiiie aux autres aliments. (les qualités 
"chaudes" ou "froides", qui déterminent éventuellenient leur utilisatioli niédici - 
nale. Pour les Mixtèques, la plupart des quelires sont "froids". m r  ils poiissent 
dam I'huniidité de la saison des pluies (I'hunlide est colisidCr6 wiiiiiie "l'roid"), 
mais quelques uns solit chauds. 
LES MODES DE CUEILLETTE DES ADVENTICES 
Plusieurs chercheurs, notamment Toledo et al. (1976). ont mis en 
évid:nce le fait que l'exploitation du nulieu chez les indiens du Mexique passe par 
une "utilisation multiple des ressources". A chaque nouvelle recherche, ce fait est 
confimié. Chez les Mixt?qties, j'ai montre que les activites ne soiil pas coiiçws 
" m e  stparks les unes des autres, mais que les paysans dksigneiit av;uit tout IC 
- lieu où i l  vont mener conjointement plusieurs activitts. Ils disent '>e vais :it1 
mai's". "je vais au café". Dans ce lieu. ils se livrent tout d'abord 3 la  c[ilitire d'tmc 
plante prédoininante (le maïs, l e  cafe. etc.). qui esi leur nciivit6 pivot .  ci ~ L I I  
exige un investissanent de [ravail importani ; niais en même temps ils cultivent 
aussi les autres plantes qui lui sont associées, ils rainassent des adveniices. des 
insectes, et éveiituelleinent y chassent les animaux pruateurs des récol tes. Dais 
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les cllamps de mais, le ramassage a nomrimerit lieu lors du premier dkherbage. 
car c'est A moment-l?i que les adventices dorment des jeunes pousses tendres. Les 
paysans mixti?ques, par exanple. disent qu'ils cueillent les queliles diills le "inaïs 
jeune" (Zu milpa lierna). Les queli/es cueillis 2 ce moment-12 peuvent ê k e  tres 
abondants. Les excidents sont éventuellement off& ?i des parents ou bien vendus 
- mais B bas prix - sur les marchés locaux ; des quelifes arrivent même sur 
des marchés urbains. Ils sont toutefois principalement destinés B l'autoconsom- 
mation. Les quelites d'un champ appartiennent au propriktaire d e  ce dernier, mais 
i l  suffit de lui demander la permission de les cueillir pour qu'il l'accorde. Ce iype 
de dbhcrbage sélectif était déjb atksté au XVIe siècle (Rojas 1m.S). II est pratiqué 
eli culture maiuelle ou R la cllamie. itinis est irnpraticable en cas de  mécanisa- 
tion ; or  les populations indiennes se trouvent dans des zones montagneuses 
dilf¡ciIes B in6carriser. Les quelires sont éveiitiiellciiient ramassés au cours  des 
dtplncemerits, mais on ne fait pas de détour pour aller en cueillir. contrairement 
aux champignons. Ce ranlassage n'iniplique pas de travail suppléineiitaire. 
Q U E L J T E S  ET DÉVELOPPEMENT AGRICOLE 
Ces pratiques de cucillcttc expliquent en part ie I'Ecliec des programmes 
gouvcmenientaux de  prornotiori des "potagers familiaux". Au début des sinks 
80, des agents allèreri~ dans de nombreux villages enseigner aux paysam b 
cultiver dcs potagers et dislributrent des graines d'épinards, de blettes à &te, de 
carottes. de radis et de betteraves. L'iii¡t¡at¡ve de  ce progrnmme était issue de 
résultats d'enquêtes nutritionnelles indiqu;uit u11 niaiique de ltguines da is  le 
réginie alimelitaire des habitants des zones rurales ddravonsées. Or ces enquêtes, 
inen& par questionnaires et non par observation. avaierit omis la conson"tion 
des queliles, car les paysans, les considérail coniine des dinielits (le pauvres, lie 
les avaient pas inentiounhs. .Les paysais doiiiiEreiit coinme excuse I C  Tait "qu'ils 
étaicrit paresseux" pour ne pas s'être l a n d s  dans la culturc des potagers. En fait, 
ils ne voyaient absolument pas l'intérêt d'investir du travail pour les semailles. le 
désherbage et la récolte de plantes semblables R celles qu'ils mnassaient salis 
effort supplémentaire au cours d'autres activitb (et qui, elles, ne  deinandaient pas 
B &-e désherbés). 
LA MANlPULATlON DES Q U E L I T E S  
Ixs qrrrlires soiil geii6ralcinciit (les jil;uitcs sjmii~:u~Ces, iiiais e l l a  soiii 
;ilissi i)rot6gécs, favorisées ou i l tanipulk. .  par I'lionr~i~c. Souveii~. les quelires <¡CS 
hordurcs du ch:uiip I IC sont pas cueillis, ce qui pcnrict au slock de grailles du 
champ de se rcnouvelcr ; les 7;lpc~?qucs, par exernplc. disent clu'ils rie sont pas 
propres. car piétin& par les passants (Messer 1972). Des queliies sont laissks 
dans le chanip au coiin du désherbage. ce qui va favoriser ces es@x.s par r a p p r t  
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B d'autres. Par exemple, dans les champs de cdé, les Mixttques ravorisent le 
quelile de guujolo/e (AstCraA), qui non seulement est coniestible cru. iriais aussi 
est plus f a d e  à dCsherber que d'autres adventices. Certains quelires particulitre- 
ment appr&iCs peuvent être ~ransplantCs prts de la maison ou seniCs A la Volke 
dans un champ oir ils ne poussent pas spontanCment. Certains botanistes 
considbreiit les adventices utiles comme des plantes en processus de doniestication 
(Harlan & DeWet 1965 ; Bye 1981). Les Mixctques appellent les adventices 
"monte" (en mixtbque h ' u ) .  terme qui se rCftre A la forêt, aux Triches. à ce qui est 
en dehors du contrôle humain ; niême lorsqu'ils sèment ou traiisl~la~itent cles 
queliles, ils les considtrent coinme des plantes "qui naissent toutes seules". 
D'autres groupes indigtnes les perçoivent c o m n e  des plantes plus ou inoilis 
cuitivtes (Bye, com. pers.);mais en gCnCral, ces manipulations (y coinpris les 
semailles à la volCe) sont distinguées de la culture du maïs, pivot de l'agriculture. 
CONCLUSION 
Le Mexique est ui i  des priiicipaux foyers d'origine de I'ngricullure. Ln 
makipulation actuelle des adveritices coiiicsfihles iioiis iriontre q u e  lcs 1)roccssus 
de domestication se poursuiveiit jusqu'h l'heure ;ictvclle et qiic !;i lroiitikle eiitrc 
cueillette et agriculture est pufois difficile h définir Ilans cc p:iys, 1;i cucillette et 
l'agriculture soi i l  de  toutes f;içoiis coni~~lérrie~itnircs C I  iiitiissoci;rbles I 'u i ie dc  
I'aulre. Les adventices comestibles jouent u11 rôle propre en tait que coiiipléiiiciit 
du maïs, at dans le champ que dans l'assiette. Les Indiens du Mexique se distill- 
p e n t  des auwes cultivateurs de &réales qui, comme les a caractérisé tlaudricotirt 
(1964), "séparent le bon grain de l'ivraie''. Leurs pratiques de cueillette té- 
moignent d'une exploitation globale du  milieu, dans laquelle chaque organisme 
joue un rôle et oil il  n'y a pas d'exclusion. 
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S U M M A R Y  
Agriculture .has long been practised by Mexican indians. Nevertheless they sti 
gather a broad range of "wild" edible plants. especially tender greens calle 
quelites. Most of them are gathered in cultivated fields and along paths i n  t h  
course of agricultural work or trips. Based on bibliographical data and on field da 
collected, ,among .Mix!ec indians, this paper, examines the characteristics ( 
gathering and the rule OC queliles among Mexican rural populations. 
RESUMEN 
La recoleCci6n de plantas alimenticias juega todavia un papel importante enlre I; 
poblaciones mexicanas indigenas ruriles. I pesar de su larga tradicidn agricola. I 
recolecci6n tiene lugar en los terrenos cultivados y SU prirlcipal objeto lo constiti 
yen los brotes tiernos de hierbas comestibles, conocidos como quelifes. Se recc 
lectan durante los desplazamientos y las tareas agrícolas. En este trabajo se anal 
z a n  las características de la recolección y el papel que juegan los queliles entre I 
poblaciones indlgenas, sobre todo entre los mixtecos. 
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